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Introdução 
O fruto da espécie Lycium barbarum Linnaeus, 
popularmente conhecido como Goji, é originado na 
Ásia, nas regiões da China e do Tibet e seu 
consumo no Brasil como suplemento alimentar vem 
aumentando devido aos efeitos benéficos que causa 
à saúde. Rico em substâncias bioativas como 
carotenoides, vitaminas e flavonoides, o principal 
responsável pelo seu destaque é um grupo de 
proteínas ligadas covalentemente a glicídios, que 
compõe até 8% do fruto seco. Entre os 
componentes já identificados estão seis 
monossacarídeos e dezoito aminoácidos¹. Os teores 
de aminoácidos não são de conhecimento geral da 
sociedade acadêmica. O presente trabalho tem 
como objetivo qualificar e quantificar os aminoácidos 
presentes no fruto seco do Goji.  
Resultados e Discussão 
O Goji desidratado foi adquirido no mercado 
varejista da Espanha. 
Para a determinação dos aminoácidos foram feitas 
três hidrólises: ácida, alcalina e ácida com prévia 
oxidação com ácido permórfico de acordo com o 
método da AOC2,3. A amostra foi pesada (triplicata) 
em ampola de vidro de 20mL.  A análise 
cromatográfica foi realizada com detector de 
fluorescência e gradiente de eluição utilizando 
acetonitrila, água e solução AccQ Tag®, em coluna 
AccQ Tag ® (Waters, EUA) a 1mL/min e tempo de 
corrida de 45 minutos. 
O perfil cromatográfico dos aminoácidos é 
apresentado na figura 1 e a quantificação dos 
mesmos é descrita na tabela 1. 
 
 
Figura 1: Cromatograma dos aminoácidos obtidos por 
hidrólise ácida. 
Tabela 1: Teores de aminoácidos em g/100g de amostra. 
Aminoácido Teor Aminoácido Teor 
ASP 1,05 HIS 0,14 
SER 0,35 ARG 0,58 
GLU 0,97 THR 0,24 
GLY 0,23 ALA 0,43 
PRO 0,71 ILE 0,18 
TYR 0,12 LEU 0,36 
VAL 0,24 PHE 0,22 
LYS 0,21 CYS 0,06 
THY 0,13 Total 6,22 
A boa separação cromatográfica permitiu identificar 
dezessete aminoácidos, sendo os de teores mais 
elevados neste fruto o ácido aspártico (1,05%) e o 
ácido glutâmico (0,97%). Nestes resultados nota-se 
a presença de todos os aminoácidos essenciais, 
sendo a metionina a única abaixo do limite de 
quantificação. Destaca-se ainda o triptofano (0,13%) 
com teor similar ao da farinha de trigo (0,11%)4, uma 
das mais importantes fontes vegetais deste 
aminoácido. 
Apesar da grande variedade de aminoácidos 
encontrados no Goji, não é possível considerá-lo 
uma fonte rica em proteínas, pois o teor total 
(6,22%) é equivalente a outros frutos desidratados. 
As propriedades biológicas citadas na literatura, 
como combate a fadiga e sensação de bem estar, 
devem estar relacionadas com outros produtos 
bioativos mais abundantes no fruto, como os 
carotenoides. 
Conclusões 
A falta de informação de livre acesso a comunidade 
científica abre margem para erros de interpretação 
da literatura. A identificação e quantificação dos 
aminoácidos presentes no Goji se fez importante 
para ratificar que a grande quantidade de proteínas 
presentes no fruto não excede a outros e por tanto, 
as vantagens causadas pelo uso de L. barbarum 
não estão diretamente relacionadas com a ingestão 
de proteínas por não se tratar de uma fonte 
abundante das mesmas. 
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